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العوامل المؤثرة على إنضاج ملاط الجبن الشبيه بتتجبن الأوشاري المصنع من حليب الأبقار 


جابر مهدي منيهل نهلة طارق الشيخني شيماء رفغت العاني 
استاذ مساعد درس ماد مدرس مساعد 


كلية الزراعة- جامعة بداد - قسم علوم أغذية والتقانات الإحيائية 

الستخلص 

أستهدف البحث دراسة العوامل المؤثرة في إنضاج ملاط الجبن الشبيه بالجبن الأوشن المصنع من حليب الأبقار. تمت صناعة الملاط من خثرة الجبن 
الشبيه بالجبن الأوشاريء وشملت العوامل المؤثرة على الإنضاج دراسة تأثير نسب مختلقة من المحلول الملحسي (%4و46) أشاء صناعة الملاط 
ومستويات مخئلفة من المادة الحافظة (بنزوات الصوديوم) وبنسب 2 و04 قق عن دراسة تأثير درجة حرارة الحضن إذ استعملت درجة حرارة 
حضن قدرها 20 م كما درس تأثير مدة الحضن أثتاء الإنضاج والبالغة 3 و6 أ وتك بالمقارنة مع معاملة المقارنة المحتوية على المحلول الملحي 
بنسبة %5 والمادة الحافظة بنسبة 3 من وزن الخثرة وحضنت الخثرة بدرجة 5م لمدة أربعة أيام. جرت متابعة متغيرات الإتضاج مشل تحلل 
البروتين والدهن والكاربوهيدرات في الملاط خلال وفي نهاية مدة الإنضاج . أشارت حانج إختبارات الملاط الى حصول تغيرات في التركيب الكيميائي إذ 
حصل إتخفاض في نسبة الرطوبة للملاط المضاف له %6 محلول ملحي مقارنة مع معملة المقارنة كما لوحظ إنخفاض نسبة الرطوبة وزيادة نسبة الدهن 
مع تقدم مدة الحضن أثتاء الإتضاج مقارنة مع ملاط المقارنةء في حين حصلت زياد في مستوى النتروجين الذائب من %0.63 إلى %1.15 وإتخفاض 
في قيمة الأس الهيدروجيني من 5.15 إلى 4.85 عند الحضن لمدة ستة أيام مقارتة مع %0.60 إلى %0.95 و5.20 إلى 5.00 بالتتابع لملاط معاملة 
المقارنة. لوحظ من النتالج حصول تغيرطفيف في مممتوى النتروجين الذائب وقيمة لأس الهيدروجيتي للملاط المضاف له %0.4 مادة حافظة مقارنة مع 
ملاط المقارنة. وحصلت زيادة في العدد الكلي للبكتريا خلال تقدم مدة الإنضاج» كما تت نتائج التقويم الحسي على حصول تحسن في نكهة وقوام الملاط 
في معظم المعاملات مع تطور مرارة خفيفة مئارنة مع ملاط المقارنة فضلاً عن ز لدرجات الممنوحة لصفة الزناخة مع تقدم مدة الإتضاج. 
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ABSTRACT 

This experiment was conducted to study the factors affecting the ripening of Awshari cheese slurry produced from 
cow's milk.The slurry was prepared from Awshari cheese curd , The factors affecting the slurry ripening studied 
included different levels of salt (4% , 6%) which added during slurry preparation , different levels of preservatives 
(sodium benzoate) (0.2% ,0.4%) , different storage periods (3,6 days) and effect of incubation temperature 
(20°e).These different factors compared with control treatment which prepared with 5% salt „, 0.3% sodium 
benzoate , stored for 4 days at 30°¢ .Ripening charges in cheese slurry (proteolysis , lipolysis and glycolysis ) were 
monitored during and the end of ripening period 6 days). The gross chemical composition of the slurry showed 
detectable decrease in slurry moisture during addition 6% salt when compared with control , Also showed decrease 
of the moisture and the fat was increased düring tbe storage périod when compared with control , while increases 
were ohserved in soluble nitrogen level from 0.63 ato 1.15%, and the pH value was decreased fram 5.15 to 4.85 
during storage for 6 days when compared with 0.646 to 0.95% and 5.20 to 5.00 for control .The results also showed 
detectable changes in soluble nitrogen level and the pH value for the cheese slurry during the the addition of 0.4% 
sodium benzoate as compared with control . Cheese slurry showed increased in total count bacteria during ripening 
period as compared with control .The results of Orzanoleptic ey aluation showed an improvment of flavor and body 
for all treatments with detectable bitterness when compared with control , also observed an increased in scores for 
rancidity with storage period during ripening . 
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. مجلة العلوم الزراعية العر 


الأوشاري من الأجبان شبه الجافة 
العرأق » ويصنع من حليب الأغنا 

تماعز أو خليطهماء إښتعمل الملاط لأرل مرة من قبل 
Kristof ferse‏ وآخرون (17) لتسريع إنضاج جبن التشندر 
ء ويعرف الملاط بأنه مزيج ناتج عن مزج خثرة الجبن ممع 


محلول ملحي وحضنه في درجة حرارة 30 م لحين ظهور 
بوع . لاحظ Dulley‏ 


ا 8 
ج خلال مد 


الا 


ة الجبن في مرحلة التمليح 
اتضاج بحوالي %25 ولوحظ أن 
اط الحاوي عل 


لتشدر گد تط رت فی ال ل 
د الصوديوم (23) . © 
arsh‏ (21) الى زيادة أعداد العصيات اللبنيية في 
تعلاط نتيجة إضاقة سوربات الصوديوم (كمادة حانظة) وقد 
) الأسباب الي يمكن أن تفسر كقاءة 
اج و لاحظ الكبيسي (3) إمكائية إضافة 


Peterson lî L 


لاط لتسريع الإنت 
علاط الجبن الشبيه بالجين بالجين الأوشاري بنسبة %6 
شرع إنضاج a‏ الأوشاري وتقليل مدة الإنضاج الى 


سات الى كور الملاظ المك اف أشاء 


تسریع إذ ة التحلل البروتيني والدهني » فتد 
جد ۴۵۲۵8 وآخرون (12) حصول زيادة ف : 
تتتری ب فى الجبن الدمياطى المنضج بإضافة 
تلاط بنسية %5 إذ بلغت 1.283 مقارنة مع 0.920 ف 


بعد شهرين من الإنضاج »في حين بين 
27ص وآخرون (7) أن الأحماض الدهنية الطيلارة 


ا کن ا في جبن الراس المنضج وكانت هذه الزيادة 


Emara 


إضافة الملاط أثناء صناعة الجبن الأزرق 


کان د کک ا 


ضافة مع الملاط » فيما وج 


و خرون (11) إن 


دت الى الحصول على درجات عالية من التقويم الحسي وأن 

کا کی ا اج 
مع 90 يومأ لمعاملة المقارنة . 

أشاوت القري ( الى اة اتال ماه 

في تسريع إنضاج جبن المونتري إذ لاحظت 

نسية إضافة هي %6 ملاط و لاحظ عم¡ 


ءأخرون (9) عند حضن خثرة الجبن السويسري لمدة 24 
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ا 

في الملاط خلال خم أيا 

الى إن إضافة ملاط جين من أهم الطرائق المتبعة لتسريع 

إتضاج جبن تدم ولكون ملاط الجبن شبيه 
ن الأوشاري لم يحظ بدراسات العوامل المؤثرة 


على إنتاجه » فقد أ 
المؤثرة على لوعية 


المواد وطرائق 


منطقة أبي غريب - محافظة بغداد والمنفحة ألما 
المنتجة من شركة Jl Meito Sangyo Co., L:d.‏ 


استعملت سلالاٿ من تر aıا‏ ضSpp Lactococcııs Iac1is‏ 


Lactococcus lactis SSF cremoris gs lactis 
. الدانماركية کبادىء‎ KH3-13788٩ من شرکة‎ 

بيه بسالجين الأر2 

(5) ٭ وأتبعت 


ا ذكرة 


عو 


Kristoffersen‏ وآخررن(17) لتحضير الملاط(معاملة 
سیطرء) إذ مزج جزء ر 


من الخثرة الطازجة غير المكيوس 


حاوية من الفولاذ غير 


م لمدة أربعة أيام . 
کا ات کک کد 
بواقع کم ن ر یو ااا حب هة 


KZstoffersen o» د‎ 


ولخ ووق (17) مع بعسض 
الإستثناءات وحسب المعاملات الآئية : المعاملة(1 


المحلول الملحي بنسبة %6 » المعاملة (2) بإ 

الملحي بشسبة %4 : المعاملة ( 2 
(بنزوات الصوديود) نسبة %0.2 من وزن الخثرة › 
المعاملة (4) ب دة الحافظة(بنزوات الصوديوم) 


بنسبة %0.4 من وزن نخثرة » المعاملة (5) بحضن الملاط 
ءالمعاملة إ۳) بحضلن الملاط لمدة 6 أيام 


ءالمعاملة(7) بحضن اط على درجة حرارة 20 م . 
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قدرالتركيب الكيمياوي الملاط بحسب ما ذكره 


ع١ا‏ (20) وأشتملت على نسب الرطبة والدهن والملح 
والأس الهيدروجيني . و قدر النتروجين الذائب 1 


كر Kosikowaski o‏ )16( . 
قدر العدد الكلي للبكتريا بطريقة الصب في الأطباق 
طيقاً لما جاء في ۸۳۲14 (6) بإ تعمال وسط غذائي( 
)Nutreint r‏ والحضن على درجة حرارة 37م لمدة 


48 ساعة . ۰ 
أجريت اليختبارات الحسية لنما لاط في 
المعاملات المختلفة بالإعتماد على عدد من المقومين 


المتمرسين في قسم علوم الأغذية والتقانات الإحيائية - كلية 
الق ر اة جاغة بداد ١‏ اقش فة ال كرات التو ة 
للصسفات قيد التقويم في الإستمارة المعدة لهذا الغر ضر النكهة 


والقوام واللون والتماسك والزناخة وبواقع 10-0 درجات إذ 
يمثل الصفر الحد الأدنى للصفة أما العشرة فتمثل الحد 
الأعلى للصفة (1) اما الدرجة الممنوحة لصفة المرارة 0- 
10 اذ يمثل الصفر 
النتائج والمناقشة 
جدول 1 تأثير نسبة المحلول الملحي المضاف 
أثتاء صناعة الملاط على التركيب الكيميائي له .يلاحظ 
الجدول حصول تغير في التركيب خلال مدة الإنضاج فقد 
بلغت نسبة الرطوبة لمعاملة المقار 4ل 
وإضافة %6ملح (%65.50ء%65.00 و%65.35) على 
التو الي في اليوم الأول للإنضاج مقار نة مع (%64.35 
0 و65.00) على التوالي في اليم الرأبع 


مرارة عالية والعشرة بدون مرارة. 


ن 


إط 


ادى الى زيادة ملحوظة في نسب الدهن والملح 
تشبر. الى ان مسلاط الحسين 


و ةمل (25) كونه العجينة شبه الصلبة 
الحاوية حنى حوالي %40 مواد صلبة ولوحظت زيادة قليلة 
في نسبة ترطوبة عما هي عليه في بعض أنواع الملاطات 
مثل ملا جين التشدر (23) . كما يلاحظ من الجدول زيادة 


شسبة بين الذائب من %0.60 الى %0.90 لملاط 
المقارنة ختل مدة الإنضاج ويعود ذلك الى إرتفاع معدلات 
التحاز نيجة زيادة فعالية الإنزيمات المحالة 


للبروتين ى تي يرجع قسم منها الى زيادة أعداد الأحياء 


المجهرية (14) فضلاً عن نشاط إنزيمات الحليب الذاتية 
و قايا أت (27) وتتفق هذه النتائج مع الملاحظات التر 


أوردها بعص الباحثين ومنهم (104ء18). 

كا يلاحظ من الجدول زيادة طفيفة في نسب 
اثب في اليوم الرابع لانضاج المعاملات و تقل 
مع زيادة نسبة المحلول الملحي المضافة أشاء 
صناعة مط الجبن الشبيه بالجبن الأوشاري إذ يلاحظ أن 


النثروجير 


هذه 


أعلى تة هي تلك المتحصل عليها قي المعاملة المضاف 
لها %4 حول ملحي ويعزى سبب ذلك الى تاثير الملح اذ 
يعد مادء حقظة لمنع النمو الميكروبي وكما يلاحظ من 
الجدول تخفاض طفيف في قيمة الاس الهيدروجيذ 


يعزى سبب ذلك الى تاثير المحلول الملحي 
افو التحياك المجبرية السسة لطر الحم ضة 


جدول 1 . تأثير نسبة المحلول الملحي المضاف على التركيب الكيميتي لملاط الجبن الشبيه بالجبن الأوشاري 


للإنضاج . كما تشير النتائج في الجدول المذكور انخفاض 
| وع المعاملة العمر | الرطربة% أ 
ا | 
بالأيام ES‏ 
ملاط المقارئة 65.50 
| إضافة %4 ملح 1 65.00 
| إضافة %6 ملح | 65.35 
ملاط المقارنة | 35ي 
إضافة %4 ملح 4 64.50 
| إضافة %6 ملح 65.00 


الدهن 


18.00 
18.20 
18.15 
18.80 
18.50 
18.95 
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امتح % النتروجين الذائب% pH‏ 
مک1 ا 0.60 5.20 
1.30 0.65 5.30 
185 ا 0.63 5.35 | 
EE 0.95 1.60‏ 
1.35 0.95 5.20 
1.92 0.75 | 5.25 


مجلة العلوم الزراعية ال 


(2008) «123-117 :(6)39 


واخر 


يلاحظ من جدول 2 
نسبة التتروجين الذائب في معاملة%0.4 مادة حافظة مقارنة 
مع ملاط المقارنة وذلك خلال مدة الإنضاج كما يلاحظ من 


الجدواء انخناض طفبف في قيمة الاس الهبدرو جيني في 


المعاملات كافة ويعزى سبب ذلك الى تأثير النادة الحافظة 


إنخفاض ب ب 
ب 1 في اليوم الرابع من مدة الإنضاج عند 
الحضن على درجة حرارة 20 ”م (%64.70) و 
(64.35) لملاط المقارنة وللمدة ذتها عند درجة حرارة 


0 . وهذا يفسر إرتفاع نسبة انتروجين الذائب في ملاط 
المقارنة مقارنة مع ملاط المعاء 


لان إرتفاع نسبة الرطوبة 


في الملاط قد ساهم بشكل فعال في زيادة النشاط المائي 


(راز۷نءة 6٣‏ ) للوسط وبالتالي زيادة عدد الأحياء 
المجهرية وما يرافق ذلك من إز اط التحللي للبكتريا 
و اة التفاعلات القدللية 


العمر 
بالأيام 
ملاط المقارنة حضن على30ر 1 1 65.50 
درجة حرارة حضن 20 م 65.40 
ملاط المقارنة حضن على30-, أ 4 64.35 
درجة حرارة حضن 20 م 1 64.70 


جدول2 . تأثير نسب المادة الحافظة على التركيب كيميائي لملاط الجبن الشبيه بالجبن الأوشاري 
۲ 


2 العمر 5 

نوع المعاملة پانام الرطوبة 
ملاط المقارنة ( 0.3 %مادقحافظة) 65.50 
إضافة %0.2مادة حافظة 1 65.15 
إضافة %0.4 مادة حافظة 64.95 
ملاط المقارنة( %0.3 مادقحاقظة) 64.35 
إضافة %0.2 مادة حافظة 4 6425 


الملح# | النتروجين الذائب/ آ۴٣‏ 

5.0 0.60 1.50 

5.30 | 0.59 153 
5.05 | 0.90 1.60 | 1857 
CE 0.75 1.55 | 10 
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على أعداد البكتريا المضافة أثثاء الصناعة فضلاً 
عن تأثيرالمواد الحافظة على الأحياء المجهرية الملوثفة 
تخثرة بشكل غير مقصود أثناء الخطوات التصنيعية وهذا 
تف مع ما ذكره المروزي, (4). 


الدهن% | الملح% | النتروجين الذائب% | اام 
18.0c‏ | 1.50 0.60 5.20 
185 | 1.75 0.56 525 
ا 

5.15 0.52 1.85 | 1870 
5.05 0.90 1.60 | 18.80 
515 0.95 18 | 5 

SOS ToGo TT] T9 


نبروتين وهذا يتفق gn‏ ماكر Van Den Berg‏ 
Brim‏ (26) » اشار طچ«Si‏ واخرون(24) ان نسبة 
نرطوبة في الجبن تتراوح بين %50-30 ونشاط مائي بين 
0.987 له تأثير مباشر على الناتروجين الكلي في 
نجبن . كما يلاحظ من الجدول 3 حصول انخفاض في قيم 
لاس الهيدروجيني في اليوم الرابع للحضن وذلك بسبب 
ل سكر اللاكتوز الى حامض اللاكتيك بفعل نمو بكتريا 
نبادئ وهذه النتيجة نتفق مع ما اشار اليه ع81 واخرون 
(24) . 


مجلة العلوء الزراعية العراقية - 6(39): 123-117 (2008) 


يوضح جدول 4 التغيرات الحاصنة قي التركيب 5 عند الحضن لمدة ستة أيام وهذا يدل على 


الكيميائي لط الجبن الشبيه با من خلال معدلات التحلل البروتيني نتيجة زيادة فعالية الإ 
تغير مدة الحضن أثتاء الإنضاج » يلاحظ من الجدول للبروتین وهذا يتفق مع ما ذکره 4001 وآخرون (15) . 
زيادة في نسبة النتروجين الذائب من %0.63 ال 
جدول 4. تأثير مدة الحضن على التركيب الكيميائي لملاط الجبن الشبيه بالجبن الأوشاري 
نوع العامة الماح | pF‏ 
ملاظ تتارتةحضن 6ام 1 0 18.00 | 1.50 0.60 5.0 
بر | الحضن نمدة ثلاثة أيام 65.15 80 | 1.52 0.61 520 
65.00 8.5 | 1.57 0.63 8 
ملاط تمقارنةحضن 6ايام 3 64.35 1 180 | 1.60 0.85 305 
الحضن لمدة ثلاثة أيام 5 | 1850 | 1.57 0.71 5.00 
الف حك تة آنا 45 | 18.60 | 1.61 0.75 495 
ملاط تار تسشن ابام 6 ا 63.75 1 0 | 1.70 0.95 5.00 
الحضن لمدة ستة أيام 45 18.95 | 1.81 15 485 
يشير جدول 5 أن العدد الكلي للبكتريا في الملاط والاعفان وهذا هو السبب وراء زيادة ت ج املاط 
فد أزداد مع إزدياد مدة الحضن خلال مدة الإتضأج وقد يعود فظضرأً لزيادة مستويات الأنزيمات المفرزة من قبل بختري 


وبالتالي الإسراع في التغيرات الكيميوحيوية التي تجرى أثناء 
مدة الإنضاج للملاط وهذا يتفق مع ما ذكره رع[ Kila»‏ 
وآخرون (15) وeصھا‏ و×٥۴‏ (18) . 

والتي بدورها تعمل على منع تمو الخمائر 
جدول 5.العدد الكلي للبكتريا في ملاط الجبن الشبيه بالجبن الأوشاري وحسب المعاملات المختلفة 


المعاملات عدد البكتريا كلي (وحدة تكوين مستعمرة / غم | المتوسط 
ملاط ×10 خلال الحضن لمدة 
1يوم 3ایام 6ايام 
المقارفة 12.50 15.60 18.20 15.43 
إضافة %4 ملح 30 | 16.10 19.10 16.30 
إضافة %6 ملح 2S | H5O | LUO | 25S‏ 
اضىافة %0.2 مادء حافظة 13.50 14.60 19.60 15.90 
| 

إضافة %0.4 مادة حاقظة 50 ¦ 800 8.50 24.00 
الحضن يدرجة خرارة 90 ي 0 | 1250 | 1470 | .12.56 
مدة الحضن 3 أيام 10 | 13.20 10 14.06 
مدة الحضن 6 أيام 1410 | 18.20 ENE‏ 18.15 

۴ 2 
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لأوشاري قيد البحث أن 


زيادة نسبة المحلول الملحي في الملاط قد أدت الى قلة 
ا يل درجات الزناخنة 


الدرجات الممنوحة لانكهة فض 
الاستنتاج الى ان زيادة 


. (23) Kristofferesong Singh «jSذ‎ la ge وھذا يتفق‎ 


کما يلاحظ آيضا قنة الدرجات الممنوحة للنكهة وزيادة الحافظة ونسبة المحول الملح ساعدعلى تسريع تضاج 


معدلات الزناخة مع زيادة مدة الحضن ءويشير الجدول6 ان ملاط الجبن الشبيه بلجبن الاوشاري. 
جدول 6. نتانج التقويم الحسي لملاط الجبن الشبيه بالأوشاري للمعاملات المختلفة 
المعاملات مدة الإتضاج | النكهة القوام اللون المرارة | الزناخة 
1 بام 
ملاط لسقارتة 1 8.63 9.00 9.50 5.50 
3 8.00 7.83 9.17 6.00 
6 9.40 7.60 7.0 | 6.60 
4 ملچ 1 7.19 6.13 9.38 7.50 
3 7.00 7.001 8.50 5.60 
ضافة %6ملجح 1 6.65 ]6.63 9.50 6.25 
3 7.33 7.33 9.17 6.00 
أضافة %0.2 مادة حافظة ۴ 6.69 |6.50 9.38 71.25 
9.50 6.00 
8.75 7.63 
9.00 5.38 
8.88 6.63 
EE 8.67‏ 
8.88 5.13 
9.00 5.33 
8.88 8.75 
8.83 7.00 
6.40 5.80 
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